Irskeé hoveézi v pivu
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Suroviny

- Hovézi maso 800 g
- Cibule 1 ks

- Porek 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Celerova nat 1 hrst
- Cesnek 3 strouZek

- Vyvar 250 ml

- Tmavé pivo 150 ml
- Anglicka slanina 200 g
- Houby 3 hrst

- Jiska 2 lIzice

- Mlety pepr 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Irsko

Postup:

Masa nakrdjime na tenké platky, které orestujeme na panvi v rozpaleném tuku z obou stran
dohnéda. Potom je dame do hrnce, na panvi oprazime kolecka porku, mrkve, prolisovany ¢esnek a
celerovou nat. Priddme k masu, prilijeme vyvar a pivo, osolime, opeprime a varime na mirném ohni
asi hodinu a pual. Potom maso vyjmeme a vyvar scedime. Zeleninu dame pry¢ a maso spolu se
scezenym vyvarem ddme do Cistého hrnce. Na panvi osmahneme na kosticky nakrdjenou slaninu a
cibuli, priddme houby a podusime. Kdyz se vSechna voda vydusi, pridame k masu. VSe chvili
povarime, zahustime jiSkou a podle chuti dochutime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/




